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FAITES-LA VOUS-MEME 


Selon la tradition germanique, 
Renata prépare chaque année 
une grande maison aux parois 
de pain d'épice garnies de 
friandises. Une décoration 
gourmande qui rappelle les 
contes de Grimm. 

RECETTE DU 

PAIN D'EPICE 

(pour une plaque de 
40 x 30cm): 15 g de beurre 
ramolli, 900 g de farine, 4 cuil. 
1/2 à café de levure; 1 cuil. 1/2 
à café de cannelle en poudre, 
1 cuil. à café de girofle pilé, 
1/4 de cuil. à café de mus- 
cade, 1/4 de cuil. à café de 
cardamome pilée, 2 dl de miel, 
420 g de sucre, 60 g de beurre, 
6 cuil. à soupe de jus de 
citron, 1 cuil. à soupe de zeste 
de citron râpé, 1 œuf et 1 
jaune d'œuf, quelques pincées 
de sel. 

eïrois plaques de pain 
d'épice sont nécessaires. 
Découpez les modèles en car- 
ton selon les trois schémas et 
mettez-les de côté. Beurrez le 
moule rectangulaire et sau- 
poudrez-le de 30g de farine. 
Réservez. Mélangez 870g de 
farine, levure, épices, sel dans 
un récipient. Faites chauffer le 
four à 160°. Dans une grande 
casserole, amenez à ébullition 
le miel, le sucre et le beurre en 


remuant sans cesse. Retirez 


du feu et, toujours en 
remuant, ajoutez le jus et le 
zeste de citron. Laissez refroi- 
dir. En battant, incorporez la 
valeur d'un bol du mélange 
farine et épices et ajoutez 
l'œuf et le jaune d'œuf, puis le 
reste de la farine et des épi- 
ces. Pétrissez la pâte jusqu'à 
ce qu'elle soit souple mais un 
peu collante. Etalez-la au rou- 
leau dans le moule. Faites 
cuire au four 35 mn jusqu'à ce 
que la surface soit brunie. 
Laissez refroidir dans le moule 
5 mn et, avec un petit couteau, 


UNE MAISON 
DE PAIN D'EPICE 


Autour de la maison de pain d’épice, le glaçage de blancs d'œuf et 
sucre glace simule la neige et fait office de ciment pour habiller les parois de friandises. 
Torchon (C. Maupin), pain d'épice (La Maison du Miel) et fabrication 
des plaques de pain d'épice par la Biscuiterie de France. 


V. MARIN 


découpez les éléments —-sans 
démouler — à l'aide des modè- 
les en carton. Avec une spa- 
tule, déposez-les à refroidir sur 
du papier sulfurisé. Renouve- 
ler l'opération deux fois. 

e Pour réaliser la maison avec 
du pain d'épice tout fait en 
tranches, enduire de glaçage 
(expliqué ci-après) la maison 
découpée en carton et scot- 
chée et y appliquer les tran- 
ches pour l'habiller. 
CONSTRUCTION DE LA 
MAISON ET DECORATION 
12 blancs d'œuf, 500 g de 
sucre glace, perles argentées, 
petits fours secs, pastilles de 
chocolat, biscuits. 

e 1° phase: dans une terrine, 
battez les blancs d'œuf jus- 
qu'à obtention d'une mousse 
épaisse. Tamisez un peu de 
sucre glace au-dessus de 
cette mousse et incorporez-le 
en battant bien. Continuez à 
battre jusqu'à obtenir un gla- 
çage très épais. Plus vous 
ajoutez de sucre glace, plus 
vous obtenez un glaçage 
compact. Dès que le glaçage 
est ferme, disposez sur le mor- 
ceau de pain d'épice qui ser- 
vira de socle les éléments des 
murs. Soudez-les en utilisant 
le glaçage comme ciment. At- 
tendre 10 mn que le glaçage 
tienne bien avant de monter le 
toit et la cheminée. 

e2phase (qui peut être 
exécutée le lendemain avec 
les enfants): refaire un peu 
de glaçage épais et en 
enduire les parois de la mai- 
son avec une spatule en 
caoutchouc pour coller les 
friandises. À la fin, refaire un 
glaçage léger qui coule un 
peu et se servir d'une poche 
à douille pour imiter la neige 
sur le toit. REALISATION ISABELLE 
CREISER, ASSISTEE D'ANNE-FRAN- 
ÇOISE PELISSIER. PAGES DIRIGEES 
PAR BLANDINE LE ROY. 


Les enfants disposent à leur 
manière cerises confites, biscuits, 
perles argentées, pastilles de 
chocolat. Une maison qui peut se 
conserver plusieurs années si l’on 

résiste à la gourmandise ! 
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